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　Texgran　is　a　sgurce　of　protein　that　is　produced　from　soybean　protein・It　can　be　cooked　taking
the　place　of　meat．　It　is　inexpensive，　and　is　cooked　highly　effectively．　However，　through　the　in－
vestigation　of　its　essent圭al　amino　acids　construction　it　has　been　found　that　the　sulfur－containing
alnino　acids　are　Iimited　and　protein　score　of　texgran　is　58；accordingly　its　nutritive　value　of　pro－
tein　is　inferior　to　the　animal　protein．　In　order　to　use　it　effectively　in　our　diet　as　a　substitute　for
animal　foods，　these　1重miting　amino　acids　should　be　supplemented．
　On　the　other　hand，　effective　use　of　texgran　will　improve　Japanese　diet　from　the　viewpoint　of
protein　nutrition　because　it　contains　more　lysine　than　cereals　do　and　more　tryptophan　than且sh
and　shellfish　do．　Actually　it　is　advisable　to　use　texgran　as　a　principal　source　of　protein　and　sup・
plement　a　small　amollnt　of　animal　foods　with　high　methionine　content．　Particularly　it　is　practical
to　include　texgran　and　eggs　together　in　a　menu　to　raise　the　protein　score　of　the　diet．
　1　緒　　言
　既に前報1｝に報告したように、新蛋白食品2｝は調理性
の高い、かつ低廉な食品であり、肉類g）代替として用い
ることができる。しかしながら、これを栄養的見地から
見ると、第1表に示すごとく、その必須アミノ酸組成に
おいて、含硫アミノ酸が少なく、その制限因子となって
おり、Protein　Score（以下P．　Sと記す）は58で、動物
性食品のアミノ酸組成に比して質的に劣っていることは
否めない。したがって、Texgran（以下Tex．と記す）
を肉類などの代替として有効に利用するためには、この
制限因子を補足して、蛋白質の栄養価を高めるように配
慮しなければならない。また、Tex．は、穀類に比して
リジン含量が高く、同じく魚介類に比してトリフP　－Fファ
ソ含量が高いので、このものの合理的な利用は日本人の
習慣食における蛋白質栄養の改善を促すであろうことが
予測される。そこで、私共はTex，蛋白質の含硫アミノ
酸を中心とする質的な面より、動物性食品に対する代替
性について検討を試み、さらに、その栄養上効果的な利
第1表　Tex．の必須アミノ酸組成
必須アミノ酸
Isoleucine
Lellcine
Lysine
Methionine
Cystine
Phenylalanine
TyrQsine
Threonine
Tryptophan
Valine
1009中アミノ酸量
2．24（9）
3．97
3．25
0．77
0．66
2．46
1。75
1。97
0．73
2．42
N19当りアミノ酸量
0．246（9）
0．436
0．357
0．085
0．072
0，272
Q．187
0．216
0．080
0．266
　　比0酸合Aノ配Fミ準留ア基
91
142
ユ32
58
255
1
＊県立新潟女子短期大学
（238）
用法について若干の知見を得たので報告する。
　皿　方　　法
　日本食品アミノ酸組成表釧に記載されている動物性食
品と、若干の植物性食品（穀類および豆類）’について、
それぞれの含硫アミノ酸量を基として、次の各比率を算
出した。
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第2表　動物性食品に対するTex．蛋白質の代替性
食　　品　　名
ひ　　　ら　　　め
し　ば　　え　　び
ヘ
カさ」 れ いば
か　　　つ　　　お
鯨　　　　　　肉
脱　脂　粉　乳
魚肉ソーセージ
　あ　ま【　つ牛さチ 肉げズ
さいあか
じ
けかじき
羊豚い
わ
肉肉し
馬ち
く
肉わ
たま鶏 らす肉
ぼ
に し
らん
さ山うど ん羊
じ　　ょ
ま乳にう
鶏卵 卵白
含硫アミノ
酸比
『OQO『DドD
り000ρ0だU
Onδ9QQOOO O
OOり山
78GUGVnコ
100
100
100
106
107
111
115
119
130
141
156
質率　　　白替％　　（蛋代
116。0
107．5
101．4
101．0
89、6
86．6
87．8
84．2
80．4
76．7
78．8
74．3
71．9
72．4
71．5
70．5
70．8
69．7
65．6
64．4
63．4
63．7
63．5
60．5
59．6
57．3
56．8
53．8
48．7
44．8
40．6
Tex．
換算係数
1．66
1．80
1．89
1．90
2．15
2，22
2．19
2．28
2．39
2．51
2．44
2．59
2．67
2．66
2．69
2．73
2．72
2．76
2．93
2．99
3．06
3．02
3．03
3．18
3．23
3．36
3．39
3．57
3．95
4．29
4．74
価格比
　（％）
－り07001
75．4
70．4
85．1
61．3
91．5
82．1
21．3
90．2
46．2
51．7
108．9
103．6
94．4
53．7
24．3
39．8
128．0
44．0
31．9
47．7　’
111．3
140．9
65．3
116．5
備 考
たらこ、すじこ、にじます
ぶり、あわび
たこ、くるまえび、かに
ベーコン、ウイソナーソーセージ
牛乳、生クリーム
かつおぶし、うなぎ、
かき、はまぐり
あなご、とびうおsたい、
まぐろ赤身、はんぺん、
ばかがい、ほたてがい
まぐろ脂身
あかがい
こい、かまぼこ、うさぎ肉、
にわとりレバー、豚レバー
あさり、しじみ
はぜ、あみ
ふな
1・含硫ア・ノ酸比（以下s比と記す）一i舞劣
N19当りの含硫アミノ酸量（㎎）　　　　　　　　　　　　　　×100N19当りの含硫アミノ酸量（㎎）
2．
ミノ酸量（㎎）
蛋韻代翻％）一ｯ籍盟鎖雛藻；
ここで、TはTex．19中の蛋白質量（9）である。なお、
これは当該食品と同一量の含硫アミノ酸をTex．から摂
取する際に、Tex．の使用量を算出するための係数であ
る。
　　　　　×100ミノ酸量（㎎）
3．Tex．換算係数＝
4緬格比（％）一E鍮獣ミノ課畿1辮
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　　　　　1
食品の蛋白質代替率（％）
×．L．．
　T
（239）
籍1禺1×1・・一含硫ア・ノ酸含量から比較し腸合の
Tex．と他の食品との価格（新潟市における昭和43年6月
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の市価）比を示す。
　以上の各数値によりTex．蛋白質の動物性食品に対す
る代替性を検討した。なお、Tex．を取り入れた献立の
蛋白質評価はN19当りのP．Sによった。
　代替率算定の基準となる食品構成（一食当り）作成は、
パン食の場合は新潟市立0小学校、米食の場合は新潟市
T社の給食施設における、昭和43年6月中の実施献立
（連続10日澗の昼食）より使用食品の平均数量を求めた。
　皿　結果および考察
　（1）含硫アミノ酸比よりみたTexi蛋白質の代替性に
ついて
　Tex．蛋白質の動物性食品に対する代替性について総
括したのが、第2表である。ここでみられるごとく、S
比が高くなるにしたがい、Tex．の蛋白質代替率が低下
するため、当然のことながら、換算係数は大となり、そ
の結果、献立の適量を越えるに至ることが予測される。
したがって、Tex．よりS比の低い食品との代替は可能
であるが、S比の高い食品との代替は実用的ではなく、
むしろ適宜組み合わせて補足効果を促す用い方がより適
切であると考えられる。
　また、価格比が100％以上の食品との代替は経済上不
利であるが、そのような食品は比較的少ない。すなわち、
Tex．蛋白質は大半の動物性蛋白質よりも低廉であるこ
とが知られた。とくに、価格比が20～50％の食品は肉類で
あるところから、Tex．を肉類の代替として用い、食材料
費予算から肉類の価格を差引いた剰余の予算にて補足効
果のあがる食品を補って、献立を作成することは極めて
効果的な用い方といえよう。なお、第2表より補足効果
の期待できる食品はメチオニン含量の高い食品、すなわ
ちS比が100以上の食品であり、とくに調理性の点から
鑑みて卵が好適な食品であると思われる。
　ちなみに、Tex．の植物性食品に対する代替性について、
とくに主食として用いられる穀類と、日本古来の蛋白資
源である豆類について比較すると、第3表に示すごとく
になる。精白米のS比は比較的高値であるため、Tex．と
の組み合わせにより補足効果を十分に期待できる。また、
大豆およびその製品については、蛋白質の質的な面での
代替は可能であるが、価格比の上からみると、味嗜とほ
ぼ同値で、豆腐よりは安く、納豆、凍豆腐よりはやや高
く、さらに大豆との比は1．9倍におよぶことが知られる。
Tex．が原料の大豆より高価なことは当然のことながら、
Tex．の有する食品としての特性が大豆に優っている点
を看過すべきではなかろう。豆類のうちでもS比の低い
いんげんやえんどうなどとの代替性は、著しく高いこと
第3表　植物性食品に対するTex．蛋白質の代替性
食　品　名
精　　白　　米
　　　麩
小麦粉（中力）
　　　　　　　んん
含硫アミ
ノ酸比
1
白算％蛋換（
Tex．換
算係数
3．26
2．83
2。56
2．19
1．85
1．83
1．75
1．72
1．　64
1．45
1．18
1．06
価格比
（％）
（240）
注：ex．麩10gの代替としてTex．を用いる際の使用量の求め方
　は、次のごとくである。
　　麩10g中の蛋白質量は2．8g、　Tex，換算係数は2．83である
　から、
　　　　　2．8×2．83＝7．924
　よってTex，の使用量は約7．9gとなる
が認められた。
　（2）Tex．の効果的な使い方について
　補足効果によりTex，を有効に用い得る例を第4表に
示す。すなわち、Tex，に比べいずれも含硫アミノ酸を多
量に含有する食品のうち、トリプトファソ含量の少ない
食品と組み合わせたのがAであり、同様にリジソ含量の
少ない食品と組み合わせたのがBであるが、それぞれ同
一量の蛋白質を用いながら、P．Sを著しく上昇せしめ、
しかも、価格は16～32％安価にすることができる。Aの
ごときアミノ酸組成を有する食品は魚介類のほとんどと
一部の肉類、すなわちベーコソ、ウイソナーソーセージ、
鶏肉、馬肉およびハムなどでありtS同じくBのごときア
ミノ酸組成を有する食品は米、小麦粉およびそれらの製
品である。
　次に、日常よく用いられる献立にてTex．の有する経
済性をいかして、その特色を明確にした例を第5、6表
に示す。これはカレーライスの調製において、献立Aは
豚肉を使用した場合でありs同じ費用で献立BはTex．
を用いることにより、そこに生ずる剰余の予算29，1円に
て卵サラダとミルクゼリーの追加が可能であることを示
す。後者の場合はTex．に卵と脱脂粉乳を補足すること
により、P．Sを84に確保しつつ、しかも各栄養素の所
要量を全て充足し、献立内容もより嗜好性に富むものに
改善することができる。
　（3）献立におけるTex．の代替性について
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第4表Tex．の効果的な使い方例
区 分
A
さつまあげ
さつまあげ
　Tex．
重量
（9）
B
100
　50
11．5
合 計
麩
麩
Tex．
10
　2
合 計
蛋白質
（9）
窒素量
（9）
12　　　1．9200
ρ0ρ0 O．　9600
1．0500
1212・・…
Lys 含硫アミノ酸
（mg）
Try ’57FAOアミノ酸基準配合比
　　　　　　　　　　　　Lys　　　　　　　　（㎎）（mg）
1・2・143・lg・1196
510
390
900
215
172
387
π」8△▲8
1331166
鰺副T・y
Protein
Score
83154154
71 73
↓71
価格
2・81・・4912　155・・
1。4
1．4
0．2456
0．2452
27．5
87．7
2．81・．49・8i115・2
115，0
57．5
38．6
96．1
3…141
15．0
19．7
34・7187
（円）
20．0
85
2
67
79
10．0
6．9
16，9
41　　8．85
4．42
1．62
捌6．・4
第5表献 立　A
献立名 材料名
ビ　タ　　ミ　ソ1人ｪ分ﾊ（9）熱量
iCal）
蛋白質
i9）
窒素量
i9）
リジン
i㎎）
メチオ
jソ、
Vスチ
¥（mg）
トリプ
gファ
¥（mg）
脂肪
i9）
カルシ
Eム
i㎎）
A（1．u．） B1
i㎎）
B2
i㎎）
C（mg）
価格
i円）
16．56
O．34
R5．10
精　白　米
ｭ　化　米
ﾘ肉（かた）
l　　　参
ﾊ　ね　ぎ
ｶゃがいも
閨@ん　ご
ｶ　　姜
堰@ー　　ド
Jレールウ
p　セ　　リ
¥　　ー　　ス
ﾘ骨スープ
120
O．2
S0
R0
T0
R0
@2
@1
P0
P8
@1
@3
Q00
421．0
@0．7
P37．6
P5．3
Q0．0
Q3．1
O．8
O．5
X0．1
T9．0
O．5
P．9
7．30
O．01
T．22
O．39
O．60
O．57
O．Ol
n．02
O．02
P．60
O．04
O．05
1，227
O，835
O，062
O，096
O，091
O，281
257．7
S83．6
P1．8
QQ．2
R0．0
@：
S2．2
331．3
Q02．8
S．3
P6．8
P1．8
@：
T9．0
98．2
V4．1
R．3
T．4
W．3
@：
P9．7
LOO
@OP2．61
O．06
O．10
O．03
O．01
O．01
X．98
T．29
O．01
@0
7．0
@0
R．7
P0．5
Q．0
P．5
O．1
O．2
O．1
A16．2
f2．0
O．9
　0
@0
0．11
O．30
O．23
O，018
O，015
O．03
0，036
O，002
O，037
O，012
O．01
O，009
@－
O．0003
O，002
@0
O．0024
O，002
　0
1．92
Q．80
Q．00
O．20
O．40
P．50
V．30
O．53
P．56
P．00
合　　計 177・15．82，592845．5626．0209．029．1 44 4110．710．11 13．871．21
N19当　り　量 326．241．580．6
理　　想　　蛋　　白　　質 270 270 90
蛋　　白　　価　　（※印） 121 89※ 90
・
耀乙麓精177・12甑51 ’12．8 200 6670．370．37 25
誉難塞鷲型すi1・・169 22722161177128155
　実際の献立の中でTex．を使用する際の代替性につい
て、その概略を知る手がかりとして、パン食の場合と米
食の場合のそれぞれについて検討した。
　まず、パン食については学校給食を対象とすることと
し、その食品構成を第7表に示す。学校給食においては
26 （241）
パン十ミルク食の献立形式が基本とされているので、こ
こではおかず中の動物性蛋白質6．109をTex．にて代
替することとした。その結果は第8表に示すとおりであ
る。すなわちTex．にて100％代替すると献立のP．Sは
67となる。P．Sを70以上に維持するためには、動物性
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第6表　献 立　B
献立名 材料名
トリプ
gファ
¥（㎎）
ビ　タ　　ミ　ソ1人ｪ分ﾊ（9）熱量
iCa1）
蛋白質
i9）
窒素量
i9）
リジン
i㎎）
メチオ
jン、
Vスチ
¥（㎎）
脂肪
i9）
カルシ
Eム
i㎎）
（Ah．u．）［（轟）1（轟）1（長）
価格
i円）
カレーライス
（匪コ．°q寸）
白嘉ね鷲F
カレールウ
パ　　セ　　リ
ソ　　e一　　ス
豚骨」〈　一一プ 9翻
421．Q
0．7
32．5
15．3
20．0
23．1
0．8
0．5
90．1
59．0
0．5
1．9
7．30　1．227　257’．7　331．3
0．01
5．20　0．911　325．0　143．0
0．39　0．062　　11，8　　4．3
0．60　0．096　　20，2　　16．8
0．57　0．091　　30，0　　11．8
0．01
0．02
0．02
1．60　0．281　　42，2　　59．0
0．04
0．05
98．2
72．8
3．3
5．4
8．3
19．7
1．00
0
0．10
0．06
0．10
0．30
0．01
0．01
9．98
5．29
0．01
0
7．0　　0
0　　　0
26．5　4
10。5390
2．0　　3
1．5　　0
0．1　0．3
0．2
0．1　0
16．2　　0
2．0　18
0．9　　0
卵サラダ
（圧〇一．三）
　　拶β　　　　　　　20　　31．2
キャベツ　40　9．6
人参2010．0玉ねぎ　104．0
マヨネーズ　　10　97．0
　　塩　　　　0，5
こしょう　0。03
2．50　0．400
0．64　0．102
0．30　0．048
0．12　0．019
．50　0．080
178．0　156．0
28．0　16．0
　9．0　　3．0
　4．0　3．0
35．0　　30．0
4 2．24
0．28
0，10
0．02
7．00
1．3160
18．0　13．2
7．0260
4．0　　0．6
0．8　50
い　ち　ご
スキムミルク
天う　と水寒さ
　7冒　2．6　0．01
15　　53．9　　5．22
0．6
25　96．0
100
　　　　　　　　　　　　　0．03　　1．0
0．818　392．6　161．0　　75．3　　0．15　180．0
　　　　　　　　　　－　　　　　　　2．4
　　　　　　　　　　－－　　　0　　　0．5
1．1
3．0
0
0
0．11
0．30
0．109
0．018
0．015
0．03
9召　
り倉
0　
0
0　
0
0　
0
．02
0．032
0．012
0．003
0．03
0．003
0． 45
0
0
0．036
0．002
0．034
0．012
0．O！
0．009
0．0003
0．002
　0
0．0024
0．002
0．06
0．02
0．　008
0，002
0．01
O：’　OO1
0．24
　0
　0
16．56
0．34
6．00
1．92
2．80
2．00
0．20
0．40
1．50
7．30
0．53
1．56
1．00
0　　5．60
20．0　　1．42
1．4　1．40
1．0　1．77
0　　4．00
ρ07POOAVO 2．70
7．40
2．00
2．80
合訓 【97・125・1　1　4・13Si1333・Sl　93S・81339・・126・41　2S29・31・・731・・45142・571・2・
N19当　り　量 1　322・Sl　226・3182・・1
理想蛋白質1　2・・127・19・1
蛋 白 価　（※印） 1　ng［84※1911
耀纒覇177・［・・．51 112・8i2・・【6671・・37　1・・37125「
霧藤響す1　i2611・sl r2・61　i4，1　i3・11831・12　1・7・「
食品との併用を不可欠とする。ちなみに、少なくとも第
7表のP．S74を保つためには、　Tex．の代替率を60％
とする時はS比140以上の食品を、同じく30％とする時
はS比105以上の食品をそれぞれ組み合わせて用いなけ
ればならない。
　次に、米食については、第9表に示す食品構成の動物
性蛋白質12．289をTex．にて代替することとする。その
（242）
結果を総括したのが第10表である。すなわち、Tex．に
て1009．代替するとP．Sは67となり、ここにおいても
Tex．の単独使用では指標とするP．Sに達せず、動物性
食品を適宜補足して用いなければならない。ここで注目
されるのは、米食の献立は、乳類を付加した粉食の献立
に比してもなおより高い代替率が得られ、なかでも卵と
の併用において、もっとも高い代替率が得られることで
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第7表　パソ食（学校給食）の食品構成
区 分 数　　量
　（9）
熱　　量
　（Ca1） 蛋白質　（9） 量
　　素g　（窒 協
含硫アミノ
酸
　（㎎） 協
パン P小 麦 粉185 3・・11・・2・11・78941212・534・．・1119．・
ミルク
おかず
脱　脂　粉　乳
牛　　　　　　　乳
卵製実ん　　　　で肉．　・粉
゜豆菜麦
10
37
15
30
103
　5．5
　5
　6
　2
111 9．05
6．10
1．79
0．57
1．40
0．57一
0．34
1．4182
O．9760
0．3140
0．0912
0．2238
0．1702
0．0544
182．2
568．3
107．6
－30．0
62．2
13．1
2．7
282．9
239．0
44．　0
12．0
58．6
20．2
6．0
129．0
76．8
26．3
9．0
13．6
6．9
2．1
合 計 64813…215・・37211128・6巨・・2・7i　382・7
動物性蛋白質比（％） 5・。4’57・F・A・ア・ノ酸基鞭合比｝8374剰 84
注※印はProtein　Scoreである。
第8表　Tex．の代替によるパソ＋ミルク食献立におけるProtein　Scoreの変動
70 75 80 85 90 95 100 105 110 115 140 155
　　　　　　　含硫アミノ酸比
@　　　　　　代諭＼　　　　　　　　　　　食品名　　　　　　おかずの　　　　　　　　動蛋比　　　　　食品　　　（％）Tex．の　構成の動代替率（％）蛋比（％）
かつお
ソ・一セ
[ジ
牛肉 さけ 豚肉
鶏レバ
[
鶏肉 ぼら さんま 山羊乳 全卵
＼卵白
1GO 30．2
32．2
34．2
36．3
38．3
40．3
42．4
44．4
46．5
48．5
O
2．0
4．0
6．1
8．1
10．1
12．2
14．2
16．3
18．3
Protein　Score　67（含硫アミノ酸比67s　Try比85、　Lys比68）
ある。しかしながら、S比90以下の食品を動物性蛋白源と
する場合は、余り高い代替率を期待することはできない。
　以上を総括すると、Tex．は蛋白性食品としては含硫ア
ミノ酸が少なく、栄養上考慮されるべき弱点を残してい
るものの、リジンおよびトリプトファン含量が比較的高
いことから、このものの有効な利用は、穀類ならびに魚
介類蛋白質の栄養補足を可能にし、その結果、日本人の
習慣食における蛋白質栄養を改善の方向へ導くことにな
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ろう。それには、低廉なTex．を献立の主要蛋白源とし
て用い、メチオニン含量の高い動物性食品を少量組み合
わせて、補足効果を促す用い方が望ましい。とくに、
Tex．と卵を組み合わせて献立を作成することは、　P．S
を高める上でもっとも適切な方法である。
　さて、従来、献立の栄養評価の一手段としては、簡便
に算定できる動物性蛋白質比（％）を慣用しているが、
Tex．を主要蛋白源とする献立においては、この比を評価
新蛋白食品の利用に関する研究　（第2報）
第9表　米食（軽い労働男子の場合）の食品構成
区 分
植
物
性
食
品
動物性食品
　粉類類品菜菜類米麦脂製野野　小も油色の実
類麹豆黄馳
　　　　魚
　　　　肉
　　　　卵
乳　（脱脂粉乳）
数　量
（9）
　130
　　10
　　15
20／13
　　41
　　55
　　70
　　40
4652
執　　旦ノ　　　ゑ
（Ca1）
456
35
11
194
35
18
18
15
蛋白質
（9）
16．48
8221
ー
量）素g窒（
2．7428
1．9625
s的取＠
724．8
926．8
含硫アミノ
酸
　（皿9）
552．7
460．6
詑
204．2
167．2
合 十二＝口 87・128・7614・7・5311651．6｝1・13．3｝371．4
動物性蛋白質比（％o） 42・71警耀馨配合比113・8・※1 88
注※印はProtein　Scoreである。
第10表　Tex．の代替による米食献立におけるPr・tein　Sc・reの変動
Tex．の
代替率（％）
含硫アミノ酸比
ユ00 0
4．　3
8．6
12．8
17．1
21，4
25．6
39．9
34．1
38．4
70
かつお
75
ソーセ
ージ
80
牛肉
85
さけ
90
豚肉
95
鶏レバ
100
鶏肉
105
ぼら
110
さんま
115
山羊乳
140
全卵
155
卵白
Protein　Score　67（含硫アミノ酸比67、　Try比85、　Lys比113）
71
75
79
83
88
92
96
100
104
の指標とすることは必ずしも妥当ではない。この場合は、
献立のアミノ酸組成を適確に把え、P．　S或はChemical
Scoreを算出して、質的評価を試みる必要があろう。
　］v　要　　約
　低廉な蛋白性食品として注目されているTex．を、動
物性食品の代替として有効に利用するためには、いかな
る配慮を必要とするかについて、Tex．蛋白質の第一制
限アミノ酸を中心とする質的な面より検討を試み、次の
結果を得た。
（244）
　1）Tex，のS比からみた動物性食品に対する代替性
については、Tex．よりS比の低い食品との代替は可能で
あるが、S比の高い食品との代替は実用的ではないので、
代替するのではなく、適宜組み合わせて補足効果を促す
用い方が望ましい。
　2）Tex．のP．Sは58で、動物性食品に比べ低位で
あるが、リジソやトリプトファン含量が比較的高いので、
このアミノ酸組成上の特色を活用し、かつ食品を効果的
に組み合わせて、制限アミノ酸を補足することにより、
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献立のP．Sを低下させずに、その主要蛋白源として用
いることができる。
　3）Tex．蛋白質の栄養補足には、　S比100以上の食品
が該当し、とくにS比141の全卵およびS比156の卵白は、
比較的少量の補足にてその目的を達することができる。
　4）　日常食の献立において、動物性蛋白質をTex．に
て100％代替すると、P．Sはかなり低値となるので、動
物性食品との併用を不可欠とする。その際、S比の高い
動物性食品と併用するならば、Tex．の代替率を高め
ることができる。
　5）　価格比が100％以上の食品との代替は経済上不利
であるが、そのような食品は小範囲に限定している。と
くに、価格比の低い食品は肉類であるので、S比の高い
食品の補足のもとに、Tex．を肉類の代替として用いる
ことはきわめて経済的である。
　終りに臨み、本研究に際し、終始ご懇篤なご指導を賜
わりましたお茶の水女子大学福場博保教授、本学の原沢
久夫教授に対しまして、深く感謝申し上げます。また、
貴重な資料を提供して下さいました日本曹達株式会社に
厚く御礼申し上げます。
　　　　　　　　　　　　（昭和44年11月8日受理）
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